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Resumo:  
Os resultados obtidos evidenciam, para determinados parâmetros químicos e/ou nutricionais e de 
textura, diferenças entre algumas das variedades regionais estudadas. Por comparação com variedades 
comercializadas verifica-se que as variedades regionais estudadas apresentam valores mais elevados, 
particularmente do teor em fibra dietética e em compostos fenólicos totais. A análise sensorial 
efectuada permite inferir a existência de algumas variedades regionais nitidamente mais apreciadas do 
que outras. Por outro lado, as determinações efectuadas a partir de frutos colhidos em dois anos 
consecutivos, não revelam variações expressivas para algumas propriedades químicas. 
 
1. Introdução 
Este estudo insere-se no âmbito do projecto Agro 740 intitulado “Valorização de variedades regionais 
de pomóideas através do modo de produção biológico”, que veio dar continuidade a uma linha de 
trabalho que visa a preservação e valorização de recursos genéticos de variedades de pomóideas do 
Norte e Centro do País. Este é uma continuação de projectos anteriores que visam a preservação e 
valorização de recursos genéticos de variedades de pomóideas do Norte e Centro do País. Estas 
variedades necessitam de caracterização físico-química, de forma a aliar ao processo de caracterização 
morfológica, a caracterização nutricional e sensorial, permitindo ainda a discriminação das variedades 
de acordo com as suas propriedades. 
Cada vez mais o património alimentar de uma região é de crucial importância para o seu 
desenvolvimento, principalmente quando os produtos em causa aliam as vantagens de possuir 
características particulares, porventura mais valorizadas pelo consumidor, às vantagens decorrentes de 
terem na sua constituição determinados componentes comprovadamente benéficos para a saúde 
Humana. De entre estes destaca-se o papel fundamental das fibras, e em particular da fibra dietética, e 
ainda dos compostos fenólicos presentes.  
A fibra dietética aumenta a mobilidade intestinal e o conteúdo de humidade das fezes, promovendo um 
funcionamento saudável do intestino. Além disso na maçã estão presentes compostos bioactivos tais 
como flavonóides, polifenóis e carotenóides que tornam este fruto um alimento de qualidade superior  
[1,2]. Os compostos fenólicos presentes na maçã podem ter actividade antioxidante, com benefícios 
para a saúde, e contribuir para uma dieta alimentar equilibrada. Os flavonóides constituem um grupo 
de compostos fenólicos bastante abundante em alguns alimentos e tem benefícios comprovados ao 
nível da prevenção das doenças cardiovasculares, cancro e doenças crónicas [3].  
 
2. Materiais e Métodos  
No presente trabalho foram estudadas as seguintes variedades regionais de maçã provenientes da 
colecção, em produção convencional, existente na Estação Agrária de Viseu (DRABL): Bravo-de-
Esmolfe, Camoesa de Alcongosta, Durázio, Focinho de Burro, Lila, Malápio da Ponte, Malápio do 
IFEC, Malápio Fino de Gouveia, Pêro de Coura, Piparote e Pipo de Basto. Para cada tipo de análise 
química usou-se apenas a polpa da maçã, tendo sido efectuados duplicados. Na análise de textura para 
cada variedade ensaiaram-se 4 maçãs e efectuaram-se 16 réplicas por fruto, em posições axiais e 
radiais.   
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A humidade da polpa foi quantificada recorrendo a uma balança de halogénio (Mettler Toledo HG53). 
O conteúdo de açúcares totais da polpa foi estimado de acordo com metodologias estabelecidas [4]. O 
teor de cinzas foi medido por incineração a 550ºC seguindo o método da AOAC (1990) [4]. 
As propriedades de textura foram estudadas pelo método de Análise do Perfil de Textura (TPA) 
utilizando um texturómetro (modelo TA.XT.PLUS) da Stable Micro Systems. 
A fibra dietética foi determinada quantitativamente segundo a metodologia descrita por Prosky et al. 
(1988) [5]. 
No que diz respeito aos teores em polifenóis totais, foi utilizado o método Folin-Ciocalteau de acordo 
com o descrito por Singleton e Rossi (1965) [6]. Os resultados foram expressos em unidades 
equivalentes de ácido gálico. 
A análise sensorial foi realizada por um painel de provadores treinado para o efeito e os parâmetros 
avaliados foram: a cor, a doçura, a acidez, o aroma, a textura e a apreciação global.  
 
3. Resultados e Discussão   
Na Figura 1 apresenta-se um gráfico do conteúdo de açúcares totais de diferentes variedades de maçã, 


















































































































Figura 1. Comparação do conteúdo de açúcares totais em % de matéria seca (m.s.) de variedades 
regionais de maçã da colheita de 2004 e 2005. 
 
Os resultados apresentados na Figura 1 revelam que o conteúdo de açúcares totais das diferentes 
variedades de maçã é muito semelhante em dois anos consecutivos de colheita. Verifica-se também 
pela análise dos valores de açúcares totais que as variedades mais doces são a Bravo de Esmolfe, a 
Malápio Fino de Gouveia e a Pipo de Basto.  
Na Figura 2 apresenta-se um gráfico do conteúdo de açúcares redutores de diferentes variedades de 
maçã, comparando dois anos consecutivos de colheita, 2004 [7] e 2005. Os resultados apresentados na 
Figura 1 e 2 permitem inferir que o elevado teor de açúcares da maçã Bravo Esmolfe pode ser 
















































































































Figura 2. Comparação do conteúdo de açúcares redutores em % de matéria seca (m.s.) de variedades 
regionais de maçã da colheita de 2004 e 2005. 
 
O teor em cinza das diferentes variedades regionais de maçã é mostrado na Figura 3 para a colheita de 
2005. Da análise dos resultados pode inferir-se que a Lila e a Camoesa de Alcongosta são as 

























































































Figura 3. Variação do conteúdo de cinza em % de matéria seca (m.s.) de variedades regionais de maçã 
da colheita de 2005. 
 
Da análise do gráfico da Figura 4, onde se apresentam os valores do teor de fibra dietética total para as 
diferentes variedades regionais de maçã colhidas em dois anos consecutivos, 2004 [8] e 2005, verifica- 

































































































Figura 4. Comparação do conteúdo de fibra dietética total em % de matéria seca (m.s.) de variedades 
regionais de maçã da colheita de 2004 e 2005. 
 
Os elevados valores de fibra dietética total das variedades Camoesa de Alcongosta e Piparote devem- 
-se a um elevado teor de fibra dietética solúvel em comparação com as restantes variedades, como 


















































































Figura 5. Comparação do conteúdo de fibra dietética solúvel, insolúvel e total em % de matéria seca 
(m.s.) de variedades regionais de maçã da colheita de 2005. 
 
As variedades analisadas neste trabalho apresentam valores superiores de fibra dietética total em 
comparação com maçãs de variedade comercializada, designadamente ao nível da fibra dietética 
solúvel [9]. Relativamente aos cereais, constata-se que as maçãs de variedade regional apresentam 
uma percentagem superior a estes em fibra dietética solúvel, pelo que as maçãs podem ser 
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consideradas como um bom substituto dos cereais no que diz respeito à fibra dietética solúvel, uma 
vez que, os cereais são considerados no geral como a melhor fonte de fibra dietética [9].   
Por comparação com variedades de maçã comercializada, tais como a Starking, Golden Delicious e 
Grany Smith, constata-se pelos resultados apresentados na Figura 6 que grande parte das variedades 
regionais apresentam valores superiores de compostos fenólicos totais, destacando-se a Bravo de 
Esmolfe e a Lila com um teor de compostos fenólicos cerca de 80% mais elevado que o determinado 


































































































Figura 6. Comparação do conteúdo de compostos fenólicos totais em % de matéria seca (m.s.) de 
variedades regionais de maçã da colheita de 2005. 
 
Os resultados da Figura 7 evidenciam que a variedade que apresenta menor resistência mecânica face 
à aplicação de uma força de compressão é a Focinho de Burro, denotando-se poucas diferenças entre 
as restantes variedades. Isto significa que é necessário uma força de intensidade menor para comprimir 
a polpa na boca entre os molares. Contudo ao nível da coesividade a variedade que apresenta o valor 
mais elevado é a Malápio Fino de Gouveia. Este resultado pode traduzir-se por uma maior 
















Figura 7. Parâmetros de textura determinados em modo de compressão de variedades regionais de 




















































































































































Os resultados da análise sensorial relativos à apreciação global (Figura 8) mostram que as maçãs mais 
apreciadas são a Bravo de Esmolfe e a Camoesa de Alcongosta, em concordância com uma apreciação 












Bravo de Esmolfe 
 
Figura 8. Apreciação global da análise sensorial de maçãs de variedade regional da colheita de 2005. 
 
Conclusões 
Os resultados obtidos evidenciam que as variedades regionais de maçã estudadas apresentam 
conteúdos de fibra dietética e de compostos fenólicos superior ao encontrado para certas variedades 
comercializadas. A análise sensorial efectuada permite inferir que haverá algumas variedades 
regionais nitidamente mais apreciadas do que outras. Por outro lado, as determinações de dois anos 
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